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Od najdawniejszych az do dzisiejszych czaséw chleb zawsze
jako srodek pozywienia najwazniejszg odgrywat role. Z poczat-
ku robiono chleb z grubo utartych ziaren zboza; wiadomo nam,
iz w czasach biblijnych rozmiazdzano zboze miedzy dwoma ka-
mieniamiitozawszew matych tylko czastkach, ktore zwykle
codziennie spotrzebowano. Nastepnie uzywano w tym celu
pewnych przyrzadow, obracanych przezludzi. U nas Stowian-Po-
lakoéw nazywano takie przyrzady zarnami. Poniewaz kamie-
nie do zarn przybieraty coraz to wieksze rozmiary, zaczeto przy-
rzady te budowac¢ w ten sposéb, iz poruszane by¢ mogty najpierw
silg fizyczng zwierzat, pdzniej za$ sitg wody i wiatru (wodne mty-
ny, wiatraki), a nareszcie sitg pary i elektryki. Wtakito
sposoOb rozwijato sie coraz to doskonalej przerabianie zboza na
rézne rodzaje maki, tak cienkiej, iz podzi§dzien rozrézniamy kil-
ka jej gatunkéw. To przerabianie jednak na make zbyt cienkg
stato sie ludzkoséci szkodliwym — odbija sie to szczegdlnie
na zebach, corazto stabszych.

Zboze, a przedewszystkim najprzedniejsze, pszenica, za-
wiera prawie wszystkie materje, potrzebne cztowiekowi do jego



wyzywienia. Zawiera je w dostatecznej ilosci i strawnej formie —
a zatym moze zastapi¢ w zupetno$ci potrawy miesne.

Juz w dawnych bardzo czasach pszenica stanowita pod-
stawe odzywiania sie. Przodownicy biatej rasy, medrcy staro-
zytnoSci, stworzyli z niej z rozmystem, z §wiadomg celu inteli-
gencja ptdd ziemi, ktory odpowiada stopniowi rozwoju tej rasy.

Pszenica zawiera wszystkie do wyzywienia potrzebne sktad-
niki we wtasciwym stosunku: weglowodany dla mie$ni, fosfaty
dla uktadu nerwowego i albumin (biatko) dla mézgu. Pszenica
nie jest ptodem przyrody w zwyklym stowa znaczeniu, gdyz nie
zachodzi w przyrodzie w stanie dzikim, i gdyby nie byta uprawia-
ng umiejetnie, przestataby istnieé; jest to raczej wytwor ludzkiej
inteligencji i przezornosci, ktéry ma stanowié dla ludzi wszech-
stronng podstawe odzywiania. Starozytnym znane byty dobrze
prawa, na zasadzie ktorych w dziedzinie ogrodnictwa moz-
na krzyzowaniem i pielegnowaniem otrzymywac¢ nowe gatun-
ki. W ten sposéb, obok wielu innych dziet twoérczych, stworzyli
w pszenicy dzieto mistrzowskie, ktore przez cigg lat tysiecy oka-
zalo sie doskonatym jako ,chleb zycia®; starozytni nazywali go
tez,.chlebem niebios dla ludzi, manna.“ Dlatego uprawa pszenicy
uwazang byta w starozytnosci przez wszystkich prawodawcow za
rzecz Swietg, — tak na wschodzie jak i na zachodzie, a szczeg6l-
niej u Grekéw.

Uwadze bystrego spostrzegacza uj$¢ nie moze, ze we wszyst-
kich przez biatg rase zamieszkatych krajach, gdzie ta podstawa
odzywiania usunietg i zastgpiong zostata innymi zbozami, jak
ryz, owies itd., lub tez warto$¢ odzywecza pszenicy na skutek nie-
wladciwego mielenia i pytlowania (rafinowania) obnizyta sie
wielce, nastgpit upadek, cofanie sie odnosnych narodowosci;
a ze tam, gdzie pszenica w swej petnej wartoSci stanowi podstawe
odzywiania, sprawno$¢ organéw umystowych i naturalny ludzki
rozum zachowaty sie.
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